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RESUMO: O estudo teve como objetivo verificar a aceitabilidade sensorial de
iogurtes adicionados de inulina e determinar a composi¢do fisico-quimica da
formulacdo tradicional e daquela contendo o maior teor da fibra com aceitacéo
sensorial semelhante a padrdo. Foram elaboradas cinco formulagbes de iogurtes
sendo: padréo (F1) e as demais com de 2,50% (F2), 5,00% (F3), 7,50% (F4) e
8,80% (F5) adicionadas de inulina. Participaram da analise sensorial 118 provadores
nao treinados, de ambos os géneros, com idade entre 18 a 48 anos. Os resultados
da analise sensorial mostraram que a amostra com adi¢cdo de 2,50% de inulina foi
aquela com o maior teor e com aceitacdo semelhante a padrdo, principalmente no
atributo sabor, aceitacdo global e intencdo de compra. A analise fisico-quimica das
amostras padrédo e com 2,50% de inulina revelou menores teores de calorias e maior
teor de fibra alimentar. A elaboracdo dos produtos permitiu comprovar que um nivel
de adicdo de até 2,50% de inulina em iogurtes foi bem aceito pelos provadores,
obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas
expectativas de comercializagéo.
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EVALUATION OF SENSORY AND PHISYCO-CHEMICAL CHARACTERISTICS IN
YOGURT WITH ADDED INULIN

ABSTRACT: The study had as objective to verify the sensorial acceptance of
yogurts added of inulin and to determine the physicochemical composition of the
traditional formulation and that containing the higher content of fiber with sensorial
acceptance similar to the standard. Five formulations of yogurts were prepared,
being them: standard (F1) and the others with 2.50% (F2), 5.00% (F3), 7.50% (F4)
and 8.80% (F5) added of inulin. One hundred and eighteen non trained tasters, of
both genders, with age varying between 18 to 48 years, participated of the sensorial
analysis. The results of the sensorial analysis showed that the sample with the
addition of 2.50% of inulin was that with the greater content and acceptance similar
to the standard, mainly in the flavor, global acceptance and buying intention
attributes. The physicochemical analysis of the standard samples and with 2.50% of
inulin revealed the smallest contents of calories and greater content of dietary fiber.
The elaboration of products allowed proving that a level of addition of 2.50% of inulin
in yogurts was well accepted by the tasters, obtaining sensorial acceptance similar to
the standard product and with good expectations of commercialization.

Keywords: functional food; dairy products; fibers.

1. INTRODUCAO

O consumidor atual busca por alimentos que, além de nutritivos, oferecam
beneficios a saude, como prevengdo de doengas com consequente melhora na sua
qualidade de vida. Para satisfazer esse novo perfil alimentar, a industria de
tecnologia de alimentos tem realizado grandes avancos com a utilizagcdo de
ingredientes funcionais (PINTO & PAIVA, 2010). Segundo a Resolugéo n°18 de
30/04/99, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1999), alimento
funcional é aquele que, além das fung¢des nutricionais béasicas, produz efeitos
metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou efeitos benéficos a saude, quando consumido
como parte da dieta usual.

Entre os alimentos funcionais, a inulina tem ganhado destaque na
comunidade cientifica. E classificada como uma fibra solivel que, durante a
digestdo, chega ao coOlon praticamente intacta, servindo de substrato as
bifidobactérias, desempenhando também um papel prebiético (CAPRILES &
AREAS, 2010). Sua obtencdo &, geralmente, realizada pela extracdo de raizes da
chicéria “Chicorium intybus”. A inulina extraida da planta apresenta um aspecto de
poé branco, higroscépico, amorfo, sem odor ou sabor residual, caracteristicas estas
atrativas para sua utilizacao na industria (FLORES et al., 2011).
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Na industria alimenticia a fibra pode ser utilizada como um substituto de
gordura e agucar nos produtos, sem causar qualquer alteragdo no odor ou sabor do
produto final. Assim, com o atrativo de possuir baixo teor calorico, reducdo da
constipacdo e aumento da absorcdo de célcio da dieta, a inulina torna-se um
ingrediente em destaque para adicdo em novos produtos, dentre eles o iogurte
(PIMENTEL, 2009; GONCALVES & ROHR, 2009; PIMENTEL et al., 2011).

Segundo a Resolucdo n° 5 de 13 de novembro de 2000, “entende-se por
iogurte o produto cuja fermentagdo se realiza com cultivos proto-simbioticos
de Streptococcus salivarius sub sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii sub sp.
bulgaricus, podendo ser acompanhados, de forma complementar, com outras
bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das
caracteristicas do produto final” (BRASIL, 2000). Por ser de facil elaboracdo e com
caracteristicas que permitem a adicdo de diversos ingredientes, o iogurte tem se
mostrado um produto com elevadas possibilidades de melhoramentos, como mostra
os estudos de Oliveira et al. (2011) e Hoppert et al. (2013).

Para que os produtos alimenticios, adicionados de novos ingredientes, sejam
comercializados, torna-se necessaria a aplicacdo de ferramentas que permitam uma
avaliacdo e otimizacdo de suas possiveis alteragfes tecnoldgicas. Assim, a andlise
sensorial, é considerada como um requisito primordial durante todo o processo de
mensuragao desses alimentos. O resultado positivo de sua aceitabilidade demonstra
a satisfagdo do consumidor com a nova opcao alimentar, demonstrando sua
possivel comercializacdo (RIBEIRO et al., 2010).

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi elaborar iogurtes com adicao de
inulina, em substituicho ao acgucar, verificando sua aceitabilidade sensorial e
composicao fisico-quimica do produto padréo e daquele com maior teor de inulina e
aceitacao semelhante ao produto padréo.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Aquisicdo da matéria-prima
Os produtos foram adquiridos em supermercados do municipio de

Guarapuava, PR, e a inulina foi doada por empresas nacionais parceiras.

2.2 Formulacgao do iogurte
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Foram elaboradas cinco formulacdes de iogurte: padréao (F1: 0% de inulina)
e as demais adicionadas de 2,50% (F2), 5,00% (F3), 7,50% (F4) e 8,80% (F5) de
inulina. Estas porcentagens foram definidas através de testes sensoriais
preliminares realizados com o produto. Além das porcentagens de inulina, 0s
ingredientes utilizados nas formulacdes foram: leite integral (73,37%), iogurte natural
(14,67%), leite em po6 desnatado (2,93%), acucar refinado (F1: 8,80%, F2: 6,30%,
F3: 3,80%, F4: 1,30%, F5: 0,00%) e goma guar (0,22%).

As formulacdes foram preparadas individualmente no Laboratério de
Processos na Industria de Alimentos, do Departamento de Engenharia de Alimentos
da UNICENTRO.

Inicialmente foram homogeneizados 2 litros de leite em um refratério, sendo
retirados 230 ml de amostra para analise do pH e densidade. Para corre¢do de
sélidos totais, foram adicionados ao leite fluido 2,93% de leite em pd, sendo em
seguida levado ao fogo para esterilizacdo a 95 °C por 5 minutos. Imediatamente os
produtos foram resfriados em geladeira (Eletrolux®, Brasil) sob temperatura de 16 °C
até que os iogurtes atingissem 45 °C. Apds esse processo, o iogurte natural, vendido
comercialmente e dentro do prazo de validade, foi adicionado e homogeneizado
manualmente. Na sequéncia, a amostra ficou incubada em estufa ventilada
(Venancio®, Brasil) a temperatura de 45 °C por 5 horas até sua fermentacao.
Passado esse periodo, os iogurtes foram dispostos em geladeira (4°C) por cerca de
1 hora, até que atingissem a temperatura de 20 °C. Finalmente, o restante dos
ingredientes: acuUcar, goma guar e a inulina foram adicionados a mistura, sendo
batidos manualmente com o auxilio de um batedor (Tramontina®, Brasil). Cada

amostra foi conservada sob refrigeracao (4 °C) até realizacdo das analises.

2.3 Analise sensorial

Participaram da pesquisa 118 julgadores nado treinados constituidos por
alunos, funcionarios e professores da UNICENTRO, de ambos os sexos com idade
entre 18 e 48 anos de idade. As andlises foram realizadas no Laboratério de Analise
Sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos da UNICENTRO, em
cabines individuais e com iluminag&o de cor branca.

O julgamento sensorial avaliou os atributos de aparéncia, aroma, sabor,

textura e cor no teste de aceitacdo. As amostras foram analisadas através de uma
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escala hedénica estruturada de 9 pontos (1: “desgostei muitissimo” a 9: “gostei
muitissimo”). Foram aplicadas também, questfes de aceitacdo global com auxilio de
escala hedodnica estruturada de 9 pontos e intencdo de compra utilizando-se uma
escala hedobnica estruturada de 5 pontos (1: “certamente ndo compraria”, 5:
“certamente compraria”), como sugerido por Minim (2010).

Para complementacdo da pesquisa, realizou-se um teste de preferéncia de
comparacado mdultipla onde cada provador comparou as amostras de iogurte com
adicao de inulina, com um iogurte “referéncia” comercializado no mercado, isento de
inulina. Cada julgador identificou se as formulagdes elaboradas, apresentavam sabor
melhor, igual ou pior ao produto de referéncia em uma escala hedonica estruturada
de 9 pontos variando de nota 1 (extremamente pior que a referéncia), a nota 9
(extremamente melhor que a referéncia), como sugerido por Dutcoski (2011).

Os provadores receberam uma porcdo de cada amostra (aproximadamente
20 mL), em copos plasticos brancos codificados com numeros de trés digitos, de
forma balanceada e casualizada, acompanhada de um copo de agua para
realizagao do branco entre as amostras. As formulacdes foram oferecidas de forma
monadica sequencial.

2.4 Iindice de aceitabilidade

O célculo do indice de aceitabilidade (IA) das formulagBes foi realizado
conforme proposto por Monteiro (1984), pela férmula: 1A (%) = A x 100/B (onde: A =
nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto).

2.5 Andlise fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Andlise de
Alimentos do Departamento e Engenharia de Alimentos da UNICENTRO e no
Laboratorio de Bromatologia e Composicdo de Alimentos da Universidade S&o
Judas Tadeu, S&o Paulo, SP. As seguintes determinagdes foram realizadas em
triplicata na formulagdo padrdo e naquela com maior nivel de adicdo de inulina e
com aceitacdo sensorial semelhante a padréo:

Umidade: Foi determinada em estufa a 105 °C até o peso constante, segundo
AOAC (2011); Cinzas: Foram analisadas em mufla (550 °C), conforme AOAC
(2011); Lipidios totais: Utilizou-se o método de extragdo a frio (BLIGH & DYER,
1959); Proteinas: Foram avaliadas através do teor de nitrogénio total da amostra,
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pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o
fator de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra alimentar: O teor de
fibra alimentar total foi determinado pelo método enzimatico gravimétrico da AOAC
(2011) e Proscky et al. (1984). Carboidratos: A determinacdo de carboidratos
(incluindo fibras) dos produtos foi realizada através de calculo tedrico (por diferenca)
nos resultados das triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos = 100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas); Valor calorico total: O total de
calorias (kcal) foi calculado em relacdo aos seguintes valores: lipidios (8,79 kcal/g),
proteina (4,27 kcal/g), carboidratos (3,82 kcal/g) (MERRILL & WATT, 1973) e inulina:
1,5 kcal/g (carboidratos) (BENEO® HP, 2013).

2.6 Determinacgado do Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relagcdo a 100 g da amostra, com base nos valores
preconizados para adultos de 18 a 60 anos (DRI, 2005). Os nutrientes foram
avaliados pelo calculo médio dos provadores, resultando em: 2.202,56 kcal/dia,
278,84 g de carboidratos, 80,31 g de proteinas, 80,86 g de lipidios e 15,25 g de fibra

alimentar.

2.7 Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UNICENTRO, parecer namero n°® 49549/2012. Entretanto, como critérios de
exclusdo foram considerados o0s seguintes fatores: possuir alergia a algum
ingrediente utilizado na elaboracdo dos iogurtes ou ndo entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado.

2.8 Andlise Estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®,
versdo 5.1, através da analise de variancia (ANOVA), sendo que a comparacgéo de
médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, t de Student e Dunnett,

avaliados com nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Anélise Sensorial
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Na Tabela 1 pode-se verificar o resultado da avaliagéo sensorial dos iogurtes

padréo e acrescidos de inulina.

Tabela 1. Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de
aceitacdo e intencdo de compra, realizados para as formulagcbes de iogurtes

adicionados de inulina.

Formulagdes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM
Aparéncia 7,32+0,18% 7,08+0,15° 6,96+0,17° 6,96+0,12® 7,03+0,11°
IA (%) 81,33 78,66 77,33 77,33 78,11
Aroma 7,15+0,10*° 6,76+0,12° 6,79+0,15° 6,80+0,18* 6,69+0,18°
IA (%) 79,44 75,11 75,44 75,55 74,33
Sabor 7,23+0,16* 6,66+0,18% 6,49+0,14° 6,23+0,16° 6,20+0,16"
IA (%) 80,33 74,00 72,11 69,44 68,88
Textura 7,10+0,15* 6,62+0,16° 6,60+0,15%° 6,64+0,16* 6,67+0,12°
IA (%) 78,88 73,55 73,33 73,77 83,37
Cor 7,565+0,14* 7,35+0,15° 7,16+0,14® 7,14+0,14* 7,15+0,13°
IA (%) 83,88 81,66 79,55 79,33 79,44
Aceitacdo Global 7,30+0,17* 6,77+0,17%* 6,70+0,14° 6,44+0,15 6,07+0,14°
IA (%) 81,11 75,22 74,40 71,55 67,44
Intencdo de Compra  4,05+0,10° 3,74+0,10%°® 3,52+0,09™ 3,30+0,10° 3,36x0,08°

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: Erro padrdao da
média; F1: padrdo; F2: 2,5% de inulina; F3: 5% de inulina; F4: 7,5% de inulina; F5: 8,8% de inulina.

E possivel verificar que ndo houve diferenca significativa entre as formulagdes
nos atributos aparéncia, aroma, textura e cor. Entretanto, em relacdo ao sabor,
aceitacao global e intencdo de compra houve uma reducdo de aceitacdo apés a
adicdo de 2,5% de inulina (F2). Resultados semelhantes para os atributos sabor,
aceitacao global e textura foram encontrados por Martins et al. (2013) ao adicionar
inulina (0,5 e 10%) em iogurtes de soja. Estudos de Mazloomi et al. (2011) também
verificaram aceitacdo semelhante entre as formulacdes de iogurte padrdo e aquelas
contendo até 2% de inulina, além de observarem melhora na conservacdo de
bactérias benéficas do produto apds 14 dias de fabricagéao.

Destaca-se que a amostra contendo 8,8% de inulina e 0% de sacarose (F5)
obteve a menor média nos quesitos aceitacdo global e intencdo de compra, o que
pode ser explicado pelo baixo poder adocante da inulina (30 a 50%), quando
comparado ao agucar (SANTOS & CANCADO, 2009). Outro fato € que os iogurtes
elaborados ndo foram adicionados de saborizantes, o que é geralmente realizado
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em iogurtes comercializados (morango, péssego, coco, etc.) e eleva a aceitagédo dos
produtos.

Durante o preparo dos produtos foi possivel verificar que as amostras com
maiores teores de inulina (F4 e F5) apresentaram consisténcia mais viscosa que a
padrdo. Essa modificacao tecnologica pode ser causada pela interacdo da fibra com
a agua, pois a inulina apresenta grupos OH que séo disponiveis para ligacdo e
estes interagem com a agua, tornando o produto mais espesso (ROBERFROID,
1993). Entretanto, essa diferenca na textura ndo foi observada pelos provadores
durante os testes sensoriais (p>0,05).

Em relagéo ao IA, as formulagbes F1, F2 e F3 apresentaram indices maiores
que 70% em todos os atributos avaliados, classificando-os com boa aceitacdo
sensorial, segundo explica Teixeira et al. (1987). Dados semelhantes foram
relatados por Hauly et al. (2005), que avaliaram a adi¢dao de inulina (4,43%) em
iogurtes de soja. A boa aceitabilidade das formulagdes possibilita aos consumidores
uma maior ingestao de alimentos nutricionalmente benéficos ao organismo, uma vez
gue os alimentos funcionais melhoram o transito intestinal, o perfil lipidico, além de
estudos que verificaram uma possivel funcdo protetora contra cancer (HAULY &
MOSCATTO, 2002).

A Figura 1 apresenta a distribuicdo dos provadores pelos valores hedonicos

avaliados no teste sensorial.
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Figura 1. Distribuicdo dos provadores pelos valores hedodnicos obtidos na avaliagao
dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitagcdo global das
formulacdes de iogurte padréo (F1) e adicionadas de 2,5% (F2), 5% (F3), 7,5% (F4)
e 8,8% (F5) de inulina.

Maior porcentagem de julgamentos foram observados nas notas 6 (“gostei
ligeiramente”) e 7 (“gostei moderadamente”). Resultados que diferem de avaliacbes
de Goncalves e Eberle (2008) onde a amostra contendo 3% de inulina obteve média
5 (*nem gostei/nem desgostei”) para a maioria dos atributos. Ressalta-se que, em
geral, as notas conferidas pelos provadores no presente estudo encontram-se acima
de 5 (“nem gostei/nem desgostei”), o que demonstra que as formulacdes foram bem
aceitas pelos provadores.

A elevada porcentagem de notas altas para os iogurtes adicionados de inulina
expressa a satisfacdo do avaliador e a expectativa de compra em uma possivel
oferta. Segundo Lucia (2008), a descricdo sobre a adicdo de ingredientes funcionais
na embalagem dos produtos € vista positivamente pelo consumidor, potencializando
sua comercializagéo.

Por meio da Figura 2 verificam-se o0s resultados do teste de comparagao
multipla entre as amostras avaliadas, comparadas com um iogurte semelhante

vendido comercialmente.

Revista UNIABEU Belford Roxo V.7 Numero 15 janeiro- abril 2014



59

6,50

i 5,892
6,00 5,782
Ps 500
5,50 ﬂ 5,400 / —— 1
5,00 \ / o
450 \ / o
4,00

/ ——

3,50 —~ o |5
sy b
3,00 3,15

@ ] of,

>—-02Z

2,50

F1 F2 F3 F4 F5 Ref.
*Letras diferentes entre as amostras indicam diferenca significativa pelo teste de médias de Dunnett (p<0,05).

Figura 2. Notas médias do teste de preferéncia de comparacdo mdultipla entre as
amostras do iogurte padrao (F1) e adicionadas de 2,5% (F2), 5% (F3), 7,5% (F4) e
8,8% (F5) de inulina, comparados com um iogurte comercializado (referéncia), em

relacéo ao sabor.

As amostras F4 e F5 contendo inulina apresentaram diferenga significativa
(p<0,05) da marca comercializada, sendo consideradas com sabor inferior, o que
pode ser explicado pelo menor teor de aclUcar dessas formulacdes (1,30 e 0%,
respectivamente) quando comparadas ao produto comercializado (15% de acucar).
Esses resultados corroboram com Hopper et al. (2013) que adicionaram inulina (1,0
a 2,2%) em iogurtes. Segundo Carreta (2006) essa menor aceitacado se justifica pela
pré-disposicdo natural dos individuos ao sabor doce dos alimentos. Esse sabor é
associado ao prazer ocorrido pela liberagdo da serotonina, assim, muitas pessoas
ao provarem alimentos com reducao de docgura logo o rejeitam.

Segundo Alamanou et al. (1996), atributos como o aroma e sabor sao,
provavelmente, as caracteristicas mais importantes que influenciam as propriedades
sensoriais de produtos alimenticios adicionados de ingredientes diferenciados. Em
razdo disso, a amostra F2 (2,5%) foi selecionada para fins de comparacao,
juntamente com a padréo (F1), por ser aguela com o maior teor de inulina e com

aceitacao semelhante a padréo, principalmente no atributo sabor.

3.2 Andlise fisico-quimica
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Por meio da Tabela 2 observa-se os valores da composic¢éao fisico-quimica do
iogurte padrdao e adicionado de 2,5% de inulina, comparados a um produto

referéncia.

Tabela 2. Composicéo fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (porcao
média de 100 gramas) do iogurte padrao (F1) e adicionado de 2,5% de inulina (F2),

comparadas com um produto referéncia**

F1 F2 Referéncia*
*

o Média+DP VD MédiatDP VD
Avaliacéo (%)* (%)*
Umidade (%) 77,2240,06° ND  77,21+0,07° ND ND
Cinzas (g.100g™)*** 0,71+0,03° ND 0,70+0,00° ND ND
Proteinas (g.100g™)** 4,21+0,08° 524  4,33+0,09° 5,39 4,00
Lipidios (g.100g™)*** 3,79+0,10° 4,68  3,47+0,02* 4,29 3,50
Carboidratos (g.100g™)*** 14,07+0,54° 5,04 14,29+0,61° 5,12 15,00
Calorias (kcal.100g™)*** 105,04+0,98* 4,76  97,780,75" 4,43 107,00

Fibra alimentar total (g.lOOg'l)*** 0,18+0,12° 1,18 2,60+0,10* 17,04 0,00

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de Student (p<0,05); *VD: nutrientes
avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 2.202,56 kcal/dia; **Valores comparados com um
produto similar (marca lider) vendido comercialmente; ***Valores calculados em base umida; DP: Desvio padrdo
da média; ND: Nao disponivel.

N&o houve diferenca significativa (p<0,05) nos teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios e carboidratos em ambas as formulacdes (F1 e F2). Dados
semelhantes foram verificados por Guven et al. (2005), que avaliaram a adi¢géo de 1,
2 e 3% de inulina em iogurtes.

Segundo a Resolugéo n° 5 de 13 de novembro de 2000 (BRASIL, 2000), ndo
sdo informadas as recomenda¢gfes minimas de umidade e cinzas para produtos
lacteos fermentados. Porém, Neirotti e Oliveira (1988) relataram que o teor
adequado de umidade para o leite, principal matéria-prima do iogurte, € em torno de
87%. Entretanto, ressalta-se que em iogurtes com adicdo de sdlidos, o valor da
umidade tende a ser inferior ao do leite, concordando com os resultados obtidos na
Tabela 2. Silva (2007) também relatou contetdos similares de umidade (78,41%) em
iogurtes adicionados de 0,5% de inulina.

Os teores similares de cinzas, proteinas e lipidios das duas formulacdes
podem ser explicados devido aos ingredientes acguUcar e inulina serem isentos
desses nutrientes em sua composicdo fisico-quimica (TACO, 2011; BENEO® HP,
2013), nao alterando o perfil nutricional dos produtos. Entretanto, tanto F1 como F2
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estdo de acordo com a legislacdo brasileira em vigor (BRASIL, 2000), que
recomenda, para iogurtes integrais, um teor minimo de 2,9 g/100g de proteina lactea
e 3,0 g/100g de lipidios. Ressalta-se que os conteudos de proteinas e lipidios
verificados no presente trabalho sdo bem semelhantes aos observados no produto
referéncia.

Quanto aos teores de carboidratos, da mesma forma, ndo houve diferenca
entre as formulagdes, pois tanto o aglcar como a inulina possuem quantidades bem
préximas desse nutriente (99,6 e 97 ¢g/100g respectivamente) (TACO, 2011;
BENEO® HP, 2013), o que corrobora com estudos de Guven et al. (2005).

A reducdo no teor caldrico de F2 pode ser explicada devido a adicdo de
inulina, a qual possui 1,5 kcallg (BENEO® HP, 2013), sendo diminuida a quantidade
de acucar comum, que possui 3,82 kcal/g (MERRILL & WATT, 1973). Esta reducao
de aproximadamente 6,9% de calorias pode colaborar, por exemplo, no tratamento
de pacientes portadores de patologias como Diabetes Mellitus e obesidade, que
necessitam de tratamento dietoterapico reduzido em calorias (SARTORELLI &
CARDOSO, 2006; CARVALHO et al., 2012).

Enfatiza-se como principal resultado desse trabalho o teor de fibras verificado
na formulacdo de iogurte com adicéo de inulina F2 (2,60 g.100g™), expressando um
aumento significativo de 1.344,4% em relacao a F1. Isso se deve, principalmente, ao
alto teor de fibras (97%) presente na inulina (BENEO® HP, 2013). Estes resultados
tornam o produto uma excelente opcao para portadores de Diabetes Mellitus e na
prevencdo de doencas coronarianas, uma vez que as fibras retardam o
esvaziamento gastrico, aumentam a sensac¢ao de saciedade, reduzem a velocidade
de absorcdo da glicose e a resposta glicémica (SA et al., 2009; CARVALHO et al.,
2012), e diminuem a concentracdo sérica de colesterol LDL - Low Density
Lipoprotein (HAULY & MOSCATTO, 2002).

4. CONCLUSAO
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O desenvolvimento dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adicdo
de até 2,5% de inulina em iogurtes (reducédo de 28,4% do acucar), foi bem aceito
pelos provadores, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padréo.

A adicdo de 2,5% de inulina em iogurtes reduziu o teor caldrico e elevou
expressivamente o aporte de fibras, melhorando, assim, o perfil nutricional do
produto.

Assim sendo, a inulina pode ser considerada um potencial ingrediente com
propriedades funcionais, para adicdo em iogurtes e similares, podendo ser

oferecidos aos consumidores com altas expectativas de aceitagdo no mercado.
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